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CONTAMINATIONS BIOLOGIQUES 

 
�  11 

Enterobacter sakazakii: une bactérie coliforme d'in térêt croissant pour la santé de l'enfant  
Enterobacter sakazakii: a coliform of increased concern to infant health 

Le premier cas rapporté de méningite néonatale due à Enterobacter sakazakii date de 1961. Le nombre d'infections 
chez des nénoates et l'augmentation d'enfants nourris avec des formules infantiles déshydratées, considérées comme 
source du pathogène, ont alerté les pouvoirs publics et des voies d'élimination et de contrôle du pathogène sont 
recherchées. Un état de l'art des connaissances relatives à la taxonomie et classification de E. sakazakii, aux méthodes 
de détection, à l'isolement et typage de la bactérie, à la résistance aux antibiotiques, à l'éthiologie clinique et à la 
pathogénicité est rapporté. Les épidémies d'infections à E. sakazakii chez les néonates et les adultes sont synthétisées. 

GURTLER (J.B.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 1; Septembre; 1-34; en anglais; 371614 
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FILIERES 
 
 

CEREALES, PRODUITS A BASE DE CEREALES 
Voir aussi la référence 5 

 

�  12 
Evaluation de la contamination par la fumonisine de s cornflakes du 
marché belge à l'aide des tests  flow-through  et d es analyses CL-SM/SM  
Evaluation of fumonisin contamination in cornflakes on the belgian market by  
flow-through  assay screening and LC-MS/MS analyses 

 

PAEPENS (C.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 18; 
Septembre; 7337-7343; en anglais; 371562 

 

� 13 
Détection rapide des pourritures des grains et des mycotoxines dans le 
maïs par spectroscopie à réflectance dans le proche  infrarouge  
Rapid detection of kernel rots and mycotoxins in maize by near-infrared 
reflectance spectroscopy 

BERARDO (N.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 21; 
Octobre; 8128-8134; en anglais; 371757 

 
 
 
FRUITS, LEGUMES ET EPICES 
Voir aussi les références 12, 14 

 

� 14 
Améliorer la sécurité des fruits et légumes frais  
Improving the safety of fresh fruit and vegetables 

Synthèse en trois parties des recherches relatives à l'identification et à la maîtrise 
des risques à toutes les étapes de la distribution des fruits et légumes. La première 
partie présente les risques majeurs affectant les fruits et légumes (pathogènes, 
pesticides) et sert de base à la discussion engagée dans la deuxième partie 
concernant les moyens de contrôle de ces risques (HACCP, évaluation des risques). 
Enfin, la troisième partie donne une analyse des techniques disponibles de 
décontamination et de conservation, des alternatives à l'utilisation de l'hypochlorite 
et de l'ozone aux bonnes pratiques de stockage et de transport. 

JONGEN (W.); Cambridge (GBR); Woodhead publishing in food science and 
technology; 2005; ISBN 1-85573-956-9;  1-639; en anglais; 371653 

� 15 
Acrylamide dans les amandes et noisettes grillées  
Acrylamide in roasted almonds and hazelnuts 

AMREIN (T.M.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 20; 
Octobre; 7819-7825; en anglais; 371643 
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� 16 
Prédiction de la croissance des pathogènes sur la l aitue iceberg sous une historique de 
température représentative du circuit de distributi on, de la culture à la table  
Prediction of pathogen growth on iceberg lettuce under real temperature history during distribution from 
farm to table 

La croissance de plusieurs pathogènes (Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp et Listeria monocytogenes) sur la 
laitue iceberg est modélisée pour des températures constantes comprises entre 5°C et 25°C, et des temp ératures 
fluctuantes correspondant à une historique de températures réelles mesurées au cours de la distribution. Le modèle de 
Baranyi-Ratkowsky, combiné à la variation de la densité maximale de population, permet de prédire de façon fiable la 
croissance des pathogènes à des températures fluctuantes. 

KOSEKI (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 3; Octobre; 239-248; en anglais; 371623 

� 17 
Utilisation du péroxyde d'hydrogène associé à la ni sine, au lactate de sodium et à l'acide citrique 
pour réduire le transfert de pathogènes bactériens des surfaces des melons entiers aux morceaux 
fraîchement coupés  
Use of hydrogen peroxide in combination with nisin, sodium lactate and citric acid for reducing transfer of 
bacterial pathogens from whole melon surfaces to fresh-cut pieces 

Le peroxyde d'hydrogène, seul (HP 2,5%) ou en combinaison avec la nisine, le lactate de sodium et l'acide citrique 
(HPLNC), est testé comme désinfectant potentiel pour réduire les populations de Escherichia coli O157:H7 et de 
Listeria monocytogenes des melons entiers (cantaloup et honeydew). Le traitement HPLNC permet de décontaminer 
les surfaces des melons et d'améliorer la sécurité microbienne et la qualité des melons fraîchement coupés. 

UKUKU (D.O.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 2; Octobre; 225-233; en anglais; 371621 

� 18 
Flore fongique et levurienne des baies fraîches, du  raisin et des agrumes  
Mould and yeast flora in fresh berries, grapes and citrus fruits 

TOURNAS (V.H.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 1; Novembre; 11-17; en anglais; 371749 

� 19 
Contrôle de Alicyclobacillus acidoterrestris dans l es jus de fruit par l'entérocine AS-48  
Control of Alicyclobacillus acidoterrestris in fruit juices by enterocin AS-48 

Description du contrôle d'une bactérie d'altération des jus de fruits, Alicyclobacillus acidoterrestris, par l'entérocine AS-
48 d'Enterococcus faecalis A-48-32. 

GRANDE (M.J.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 3; Octobre; 289-297; en anglais; 371625 
 
 
 
PRODUITS LAITIERS 
Voir aussi la référence  
 
 
�  20 

Epidémie de listériose d'origine alimentaire due à un fromage au Japon en 2001  
An outbreak of food-borne listeriosis due to cheese in Japan, during 2001 

En 2001 au Japon, Listeria monocytogenes sérotype 1/2b a été isolée d'un fromage à pâte molle lors d'un contrôle de 
routine de Listeria réalisé sur 123 fromages. Des analyses complémentaires ont ensuite révélé la présence du sérotype 
1/2b dans 15 échantillons de fromage et des échantillons de l'environnement de production. Parmi les consommateurs 
de ces fromages, 86 personnes ont été infectées par L. monocytogenes sérotype 1/2b (38 ont déclaré des symptômes 
cliniques). Ce cas est le premier incident de listériose d'origine alimentaire au Japon. 

MAKINO (S.I.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 2; Octobre; 189-196; en anglais; 371595 
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� 21 
Inactivation de Salmonella typhimurium DT 104 dans le lait entier UHT par haute pression 
hydrostatique  
Inactivation of Salmonella typhimurium DT 104 in UHT whole milk by high hydrostatic pressure 

L'application de hautes pressions hydrostatiques (350, 400, 450, 500, 550 et 600 MPa, température ambiante) à des 
suspensions cellulaires de Salmonella typhimurium DT 104 dans du lait entier UHT provoque une traîne dans toutes les 
courbes de survie. Des courbes de survie sigmoïdes sont également obtenues aux relativement hautes pressions (500-
600 MPa). Les performances de quatre modèles mathématiques à représenter les résultats obtenus aux pressions de 
500, 550 et 600 MPa sont comparées. Le modèle log-logistique est le plus représentatif. 

GUAN (D.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 2; Octobre; 145-153; en anglais; 371605 

� 22 
Croissance et survie de Escherichia coli O157:H7 au  cours de la fabrication et de la maturation des 
fromages lactiques au lait cru de chèvre  
Growth and survival of Escherichia coli O157:H7 during the manufacture and ripening of raw goat milk 
lactic cheeses 

Des fromages sont fabriqués à partir de lait cru de chèvre inoculé avec E. coli O157:H7 à une concentration finale de 
10, 100 et 1000 UFC/ml. Les dénombrements de E. coli O157:H7 diminuent de 1 log10/g dans le caillé juste avant le 
moulage. Cependant, des E.coli O157:H7 viables sont isolés dans les fromages tout au long du process et même après 
42 jours d'affinage. E. coli O157:H7 survit à la transformation fromagère lactique et sa présence en faible nombre dans 
le lait cru destiné à la production de fromages constitue une menace pour le consommateur. 

VERNOZY ROZAND (C.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 1; Novembre; 83-88; en anglais; 
371756 

� 23 
Détection de Kluyveromyces marxianus et autres levu res d'altération dans le yaourt à l'aide d'une 
technique culture-PCR  
Detection of Kluyveromyces marxianus and other spoilage yeasts in yoghurt using a PCR-culture technique 

Une technique combinée culture-PCR est développée pour la détection des levures viables dans des échantillons de 
yaourt, inoculés avec des cellules viables ou thermiquement inactivées de Kluyveromyces marxianus. L'analyse est 
réalisée avant et après incubation à 25°C sous agit ation pendant 24 heures. La viabilité des levures est évaluée par 
comparaison des résultats de PCR obtenus avant et après incubation, et confirmée par étalement sur agar Sabouraud-
dextrose-chloramphénicol. La technique développée permet une détection rapide des levures d'altération viables en 
industrie laitière. 

MAYORAL (M.B.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 1; Novembre; 27-34; en anglais; 371751 
 
 
VIANDE, PRODUITS CARNES 
Voir aussi les références  
 

� 24 
Qualité microbiologique des protéines végétales au cours de la préparation d'analogues de viande  
Microbiological quality of vegetable proteins during the preparation of a meat analog 

Un produit en conserve (analogue de viande d'origine végétale) composé de gluten de blé, de protéine de soja texturée, 
de matière grasse végétale hydrogénée et d'assaisonnements est analysé pour évaluer les caractéristiques des 
matières premières, la charge microbienne avant stérilisation et déterminer les stades critiques du process dans le 
contrôle de la croissance microbienne. Compte-tenu des niveaux élevés de microorganismes dans les protéines de soja 
utilisées comme matières premières, l'exposition de ces protéines à des conditions optimales de croissance lors du 
process contribue à augmenter considérablement la charge microbienne des produits en conserve avant traitement 
thermique. 

FILHO (G.C.S.); Italian journal of food science (ITA); 2005; 17; 3; ; 269-283; en anglais; 371723 
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� 25 
Profil microbiologique des risques dans l'industrie  australienne de la viande rouge: évaluations des 
risques par combinaison risque-produit  
A risk microbiological profile of the australian red meat industry: risk ratings of hazard-product pairings 

 

SUMMER (J.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 2; Novembre; 221-232; en anglais; 371740 
 
 
PRODUITS DE LA MER – AQUACULTURE 
Voir  aussi les références  
 

� 26 
Arseno-sucres dans les algues comestibles crues et cuites : caractérisation et bioaccessibilité  
Arsenosugars in raw and cooked edible seaweed: characterization and bioaccessibility 

ALMELA (C.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 18; Septembre; 7344-7351; en anglais; 
371563 

� 27 
Prévalence et localisation de Listeria monocytogene s dans la truite arc-en-ciel d'élevage  
Prevalence and location of Listeria monocytogenes in farmed rainbow trout 

La présence de Listeria monocytogenes est recherchée sur la peau, les viscères et branchies de 510 truites arc-en-ciel 
d'élevages en lacs ou zones maritimes finlandais. Pour les poissons frais, la prévalence de Listeria spp. et L. 
monocytogenes est respectivement de 35,0% et 14,6%. A l'état décongelé, ces pourcentages diminuent à 14,3% et 
8,8% respectivement. Cependant ces prévalences varient fortement selon les zones d'échantillonnage. 

MIETTINEN (H.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 2; Octobre; 135-143; en anglais; 371604 

� 28 
Résistance du virus de l'hépatite A dans les moules  soumises à différentes cuissons domestiques  
Resistance of hepatitis A virus in mussels subjected to different domestic cookings 

La cuisson ne garantit pas toujours l'innocuité des fruits de mer au regard du virus de l'hépatite A. La résistance du virus 
de l'hépatite A (HAV), inoculé artificiellement dans des moules, est étudiée pour différentes préparations culinaires 
italiennes : hors d'oeuvre de moules, moules au gratin, moules à la sauce tomate. Le virus infectieux est complètement 
inactivé dans la préparation à base de sauce tomate seulement. Dans les autres préparations, le virus n'est pas 
quantifiable mais reste présent malgré les températures de cuisson élevées (250°C pour le gratin). 

CROCI (L; International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 2; Novembre; 139-144; en anglais; 371732 

� 29 
Effet de la réaction de Maillard sur l'allergénicit é de la tropomyosine de coquille Saint Jacques  
Effect of Maillard reaction on allergenicity of scallop tropomyosin 

NAKAMURA (A.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 19; Septembre; 7559-7564; en anglais; 
371636 

� 30 
Teneurs en mercure, plomb et cadmium de poissons fr ais et en conserve collectés dans des 
commerces de détail en Autriche  
Mercury, lead and cadmium content of fresh and canned fish collected from Austrian retail operations 

Les teneurs en mercure, plomb et cadmium de 93 échantillons de poissons frais et en conserves varient respectivement 
de <0,01 à 0,89 mg/kg, de <0,02 à 1,0 mg/kg et de <0,01 à 0,12 mg/kg. Ces dosages constituent un risque sanitaire 
significatif dans le cas d'une consommation de 750 g de poisson par semaine. 

SUPPIN (D.); Ernährung (AUT); 2005; 29; 11; Novembre; 456-460; en anglais; 371746 
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� 31 
Indicateurs qualité des moules bleues de Terre Neuv e (Mytilus edulis), issues de la conchyliculture, 
au cours du stockage sur glace : croissance microbi enne, pH, oxydation lipidique, caractéristiques 
de composition chimique et teneur en acides gras mi crob  
Quality indicators of cultured Newfoundland blue mussels (Mytilus edulis) during storage on ice: microbial 
growth, pH, lipid oxidation, chemical composition characteristics, and microbial fatty acid contents 

 

KHAN (M.A.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 18; Septembre; 7067-7073; en anglais; 
371555 

� 32 
Niveaux et tendances des dibenzo-p-dioxines polychl orés/furanes (PCDD/Fs) et des biphényls 
polychlorés dioxin-like (PCBs) dans les produits de  poissons et de coquillages commercialisés en 
Espagne, 1995-2003  
Levels and trends of polychlorinated dibenzo-p-dioxins/furans (PCDD/Fs) and dioxin-like polychlorinated 
biphenyls (PCBs) in spanish commercial fish and shellfish products, 1995-2003 

 

GOMARA (B.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 21; Octobre; 8406-8413; en anglais; 371726 

� 33 
Effet de l'inoculation de Carnobacterium divergens V41, une souche bioprotectrice contre le risque 
Listeria monocytogenes, sur la qualité microbiologi que, chimique et sensorielle du saumon fumé à 
froid  
Effect of inoculation of Carnobacterium divergens V41, a biopreservative strain against Listeria 
monocytogenes risk, on the microbiological, chemical and sensory quality of cold-smoked salmon 

La souche Carnobacterium divergens V41, choisie pour son aptitude à inhiber la croissance de Listeria monocytogenes, 
est utilisée pour développer une stratégie de bioconservation du saumon fumé à froid. Les effets de son application par 
pulvérisation (10exp4-5 UFC/g) sur des tranches de quatre lots de saumon transformés dans différents sites de fumage 
sont évalués par comparaison des propriétés microbiennes, chimiques et sensorielles des différents échantillons au 
cours de 4 semaines de stockage sous vide. Contrairement aux bactéries lactiques précédemment testées en tant que 
bioconservateur, Carnobacterium divergens V41 possède l'avantage de croître à un taux élevé sans altérer ni modifier 
de façon détectable la qualité sensorielle du produit. 

BRILLET (A.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 3; Octobre; 309-324; en anglais; 371627 

 
 

SUCRE ET PRODUITS SUCRES 
 

� 34 
Développement et validation d'un test utilisant un biocapteur optique SPR pour les résidus de 
tylosine dans le miel  
Development and validation of an optical SPR biosensor assay for tylosin residues in honey 

CALDOW (M.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 19; Septembre; 7367-7370; en anglais; 
371629 

� 35 
Occurence des moisissures productrices de mycotoxin es dans le pollen d'abeille  
Occurrence of mycotoxin producing fungi in bee pollen 

Le miel, le pollen, le propolis et la gelée royale appartiennent aux produits naturels aux bienfaits santé et nutritionnels 
reconnus et dont la consommation est en forte évolution. La mycoflore naturelle du pollen d'abeille, en particulier les 
espèces fongiques productrices de mycotoxine, est étudiée à partir de 90 échantillons de pollen prêts-à-consommer. 
L'analyse statistique ANOVA révèle que les levures et Penicillium spp. sont les flores dominantes. L'aptitude potentielle 
de plusieurs souches identifiées à produire l'ochratoxine A et les aflatoxines B1, B2, G1 et G2 est également analysée. 
Ces souches sont : P. verrucosum, Aspergillus niger,, A. carbonarius, A. ochraceus, A. flavus, A. parasiticus et 
Alternaria spp. 

GONZALEZ (G.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 1; Novembre; 1-9; en anglais; 371748 
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� 36 
Prévalence et diversité des types A, B, E et F de C lostridium botulinum dans le miel produit dans 
les pays nordiques  
Prevalence and diversity of Clostridium botulinum types A, B, E and F in honey produced in the nordic 
countries 

294 échantillons de miel provenant du Danemark, de la Norvège et de la Suède sont analysés par PCR multiplex pour 
la présence des types A, B, E et F de Clostridium botulinum. Les prévalences de C. botulinum sont significativement 
différentes pour les trois pays : 26%, 10% et 2% pour le Danemark, la Norvège et la Suède respectivement. Le type B 
est le sérotype prédominant. 

NEVAS (M.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 2; Novembre; 145-151; en anglais; 371734 

� 37 
Croissance de Eurotium chevalieri, Aspergillus fumi gatus et Penicillium brevicompactum dans la 
confiture de lait argentine  
Growth response of Eurotium chevalieri, Aspergillus fumigatus and Penicillium brevicompactum in 
Argentine milk jam 

La croissance des moisissures xérotolérantes est un problème majeur pour les produits à fortes teneurs en sucre telle 
que la confiture de lait fabriquée en Argentine. L'influence de l'activité de l'eau, du pH et de l'addition de sorbate de 
potassium sur la croissance de trois moisissures (Eurotium chevalieri, Aspergillus fumigatus, Penicillium 
brevicompactum) est évaluée dans la confiture de lait entreposée à 25°C ou 35°C pendant 90 jours. Des modèles 
prédictifs de la croissance de ces moisissures en surface de la confiture de lait sont développés. 

CHAR (C.); Food science and technology international (GBR); 2005; 11; 4; Août; 297-305; en anglais; 371612 
 
 
 
 
EAUX, BOISSONS, CAFE, THE 
 

� 38 
Inactivation thermique des levures d'altération du vin Dekkera/Brettanomyces  
Thermal inactivation of the wine spoilage yeasts Dekkera/Brettanomyces 

Les levures du genre Dekkera/Brettanomyces sont impliquées dans la formation de phénols volatils responsables de 
plusieurs défauts de flaveur dans le vin. La thermorésistance de D. anomala PYCC 5153, de D. bruxellensis PYCC 
4801 et de Dekkera/Brettanomyces 093 est évaluée à différentes températures comprises entre 32,5 et 55°C. Dans une 
solution tampon et dans le vin, une inactivation thermique mesurable n'est obtenue qu'à partir de 50°C  et 35°C 
respectivement. Cette plus grande thermosensibilité dane le vin est attribuée à la présence d'éthanol, tandis que sa 
potentialisation est due à la teneur en composés phénoliques. 

COUTO (J.A.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 3; Octobre; 337-344; en anglais; 371628 

� 39 
Effet du sélenium sur la qualité de conservation du  thé vert lors de la transformation du thé à 
l'automne  
Effect of selenium on preservation quality of green tea during autumn tea-processing season 

 

HUANG (Y.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 19; Septembre; 7444-7447; en anglais; 37163 
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PRODUITS DIETETIQUES, ALIMENTS POUR NOURRISSONS  

� 40 
Préparations pour l'alimentation des nourrissons. L a traque contre l'Enterobacter sakazakii est 
ouverte  

Mise en cause dans 10 cas d'infection ou de colonisation digestive chez les nouveau-nés entre octobre et décembre 
2004, Enterobacter sakazakii fait désormais l'objet de mesures européennes pour revoir le réglementation relative aux 
préparations pour l'alimentation des nourrissons. Un nouveau critère microbiologique est alors établit pour les 
préparations infantiles : absence dans 10 g de produit. En France une autre mesure consistera à diffuser un guide de 
bonnes pratiques pour la préparation, la conservation et l'administration des biberons dans les hôpitaux et collectivités 
accueillant des nourrissons. 

MEYER (H.L.); Revue laitière française (FRA); 2005; 656; Novembre; 32-33; en français; 371720 
 
 
CORPS GRAS  
 

� 41 
Discrimination des huiles d'olive et des fruits, en  cultivars et stades de maturité, basée sur les 
composés volatils et phénoliques  
Discrimination of olive oils and fruits into cultivars and maturity stages based on phenolic and volatile 
compounds 

 

KALUA (C.M.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 20; Octobre; 8054-8062; en anglais; 371601 
 
 
ALIMENTATION ANIMALE 
 
�  42 

Incidence des trichothécènes et de la zéaralénone d ans les mélanges d'aliments pour volaille en 
Slovaquie  
Incidence of trichothecenes and zearalenone in poultry feed mixtures from Slovakia 

50 échantillons de mélanges d'aliments pour volailles collectés en Slovaquie sont analysés pour 8 mycotoxines de 
Fusarium d'intérêt toxicologique : zéaralénone (ZON), A-trichothécènes:diacetoxyscirpénol (DAS), toxine T-2, toxine 
HT-2, B-trichothécènes:désoxynivalénol (DON), 3-acétyl-désoxynivalénol (3-ADON), 15-acétyl-désoxynivalénol (15-
ADON) et nivalénol. La mycotoxine la plus fréquemment identifiée est la toxine T-2 (90% des échantillons) à de faibles 
concentrations (moyenne 13 µg/kg), suivie de ZON (88%) à une concentration moyenne de 21 µg/kg. Les toxines HT-2 
et DON sont détectées dans 76% et 56% des échantillons respectivement à des concentrations moyennes de 18 et 303 
µg/kg. Les dérivés acétylés de DON sont détectés dans quatre échantillons seulement et le nivalénol n'a pas été 
identifié. 
LABUDA (R.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 1; Novembre; 19-25; en anglais; 371750 
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MATERIELS, PROCEDES DE DETECTION ET 
TECHNIQUES D’ANALYSES 

 

� 43 
Détection de xénobiotiques et de contaminants chimi ques dans la 
chaîne alimentaire : zoom sur les méthodes basées s ur la spectrométrie 
de masse et leur utilisation dans l'évaluation des risques toxicologiques 
en sécurité alimentaire  
Detection of xenobiotics and chemical contaminants in the food chain: focus 
on mass spectrometry based methods and their use for toxicological risk 
assessment in the field of food safety 

La spectrométrie de masse est aujourd'hui utilisée en routine pour la détermination 
des contaminants résiduels dans les aliments. Elle évolue également vers des 
approches plus intégratives permettant une détermination quantitative mais aussi la 
mesure de l'impact biologique et physiologique, direct ou indirect, des contaminants. 
La connaissance de ces nouvelles données contribue à une meilleure évaluation 
des risques. 

DEBRAUWER (L.); Sciences des aliments (FRA); 2005; 25; 4; Juillet-août; 273-283; 
en anglais; 371565 

� 44 
La spectroscopie infrarouge et ses applications ana lytiques (2ème 
édition)  

La spectroscopie infrarouge apparaît comme une méthode analytique fiable, rapide 
et peu onéreuse. Son application à l'analyse des produits alimentaires est présentée 
en six parties consacrées : aux méthodes d'analyse rapide dans les industries 
agroalimentaires, à la spectroscopie infrarouge, aux spectres des constituants 
majeurs des aliments, à la mesure spectrale, à la chimiométrie appliquée à la 
spectroscopie infrarouge et aux diverses applications industrielles. 

BERTRAND (D.); Sciences et techniques agroalimentaires; 2006; 1-660; en 
français; 371762 

� 45 
Effet de la taille de l'inoculum sur les limites co mbinées de température, 
pH et activité de l'eau pour la croissance de Liste ria monocytogenes  
Effect of inoculum size on the combined temperature, pH and aw limits for 
growth of Listeria monocytogenes 

Les réponses (croissance ou non) de Listeria monocytogenes inoculée à quatre 
taille d'inoculum dans un bouillon tryptique de soja (0,90, 2,58, 4,20 et 6,81 log 
UFC/puits de microplaque de titration) sont enregistrées pour différentes 
combinaisons de température (4 à 30°C), de pH (3,76  à 6,44) et d'activité de l'eau 
(0,888 à 0,997) pendant 60 jours. L'importance de la taille de l'inoculum dans 
l'initiation de la croissance est soulignée. 

KOUTSOUMANIS (K.P.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 
104; 1; Septembre; 83-91; en anglais; 371593 

� 46 
Utilisation de l'électrophorèse sur gel en champ pu lsé pour caractériser 
la diversité génétique et la persistance des clones  de Salmonella 
senftenberg dans les usines de transformation des m oules  
Use of pulsed-field gel electrophoresis to characterize the genetic diversity 
and clonal persistence of Salmonella senftenberg in mussel processing 
facilities 
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110 isolats de S. senftenberg impliqués dans des contaminations persistantes entre 1998 et 2002 dans des sites de 
transformation de moules en Espagne sont soumis à un typage moléculaire par PFGE. Des isolats humains, animaux, 
environnementaux et d'aliments pour animaux sont également analysés par PFGE. Les isolats provenant d'usines 
utilisant des saumures dans leur process montrent de plus grandes diversités génétiques de S. senftenberg, ce qui 
appuie l'hypothèse que l'ajout de sel pour la préparation de la saumure serait à l'origine de la contamination. 
Globalement les isolats identifiés dans les usines de transformation sont différents des isolats humains et 
environnementaux, excepté un isolat humain dont le profil de restriction est semblable à celui d'un isolat provenant d'un 
échantillon de moule congelée. Une transmission possible à l'homme via la consommation de produits de la mer 
contaminés est envisagée. 

MARTINEZ URTAZA (J.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 2; Novembre; 153-163; en 
anglais; 371736 

� 47 
Test de routine d'identification et de dosage de mu ltirésidus de pesticides dans des échantillons de 
fruits et légumes utilisant les mesures obtenues pa r balayage complet, SIM et un logiciel rapportant 
la déconvolution  
Routine identification and quantification of pesticide multiresidues in fruit and vegetable samples with full 
scan, SIM and deconvolution reporting software 

Une méthode de chromatographie gazeuse/spectrométrie de masse est développée pour le contrôle des principaux 
pesticides identifiables sur les fruits et légumes. Cette méthode permet la détermination simultanée de 113 pesticides et 
le dosage des 68 plus importants, ainsi que la collecte de données pour une bibliothèque qui, combinée à un logiciel 
rapportant la déconvolution, aboutit à un classement des échantillons dans une banque de données de plus de 560 
pesticides. Des limites de détection et de dosage de 2 et 6 µg/kg sont respectivement obtenues. 

LESUEUR (C.); Ernährung (AUT); 2005; 29; 11; Novembre; 466-471; en anglais; 371747 

� 48 
Evolution des populations de Listeria dans les écha ntillons alimentaires au cours d'une culture 
d'enrichissement  
Evolution of Listeria populations in food samples undergoing enrichment culturing 

L'isolement de Listeria monocytogenes des produits alimentaires est réalisé par double enrichissement, permettant la 
sur-croissance de Listeria innocua dans les échantillons où les deux espèces sont présentes. L'impact de la sur-
croissance des souches et espèces de Listeria à chaque étape du procédé d'enrichissement est recherché. L'analyse 
de l'évolution des souches dans huit produits naturellement contaminés indique que la seconde étape d'enrichissement 
dans un milieu de Fraser peut être réduire de 48 à 24 h sans impact sur le recouvrement de L. monocytogenes. Un 
recouvrement maximal de L. monocytogenes et des autres souches Listeria est obtenu après 24 h d'incubation dans un 
bouillon Fraser 1/2. Il est alors possible de raccourcir la méthode actuelle d'isolement en deux étapes sans réduire sa 
sensibilité. 

GNANOU BESSE (N.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 2; Octobre; 123-134; en anglais; 
371603 

� 49 
Test de détection PCR des espèces Aspergillus carbo narius et Aspergillus ochraceus producteurs 
d'ochratoxine  
PCR detection assays for the ochratoxin-producing Aspergillus carbonarius and Aspergillus ochraceus 
species 

Développement de deux tests PCR pour la détection de Aspergillus carbonarius et Aspergillus ochraceus, principales 
sources de contamination des aliments par l'ochratoxine A. 

PATINO (B.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 104; 2; Octobre; 207-214; en anglais; 371617 

� 50 
Modélisation prédictive des effets individuels et c ombinés de l'activité de l'eau et de la température  
sur le croissance radiale de Fusarium verticilliode s et F. proliferatum sur le maïs  
Predictive modelling of the individual and combined effect of water activity and temperature on the radial 
growth of Fusarium verticilliodes and F. proliferatum on corn 
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Développement de modèles validés pour la description des effets de la température et de l'activité de l'eau sur la 
croissance de Fusarium verticilliodes et F. proliferatum producteurs de fumonisine dans le maïs. Les résultats montrent 
que l'activité de l'eau à une influence plus forte sur la croissance fongique que la température, et que les modèles 
développés peuvent être utilisés dans la prévention de la croissance des espèces Fusarium sur le maïs et pour le 
développement de nouveaux modèles intégrant d'autres facteurs de la croissance des moisissures. 

SAMAPUNDO (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 1; Novembre; 35-52; en anglais; 
371752 

� 51 
Utilisation d'une méthode moléculaire culture-indép endante pour l'étude de l'écologie de Yersinia 
spp. dans les aliments  
Use of a culture-independent molecular method to study the ecology of Yersinia spp. in food 

Présentation d'une méthode culture-indépendante pour la détection directe de Yersinia spp. dans les aliments. Cette 
méthode est basée sur l'amplification d'un produit PCR de 359 pb du gène de la sous unité bêta de l'ARN polymérase 
suivie d'une électrophorèse sur gel en gradient dénaturant (PCR-DGGE). 

COCOLIN (L.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 1; Novembre; 71-82; en anglais; 371755 

� 52 
L'échantillonnage : le maillon faible du contrôle d e la qualité sanitaire des productions agricoles  

La réglementation relative à la qualité sanitaire des produits alimentaires fixe des limites pour un certain nombre de 
contaminants. Elle oblige alors les professionnels à vérifier la conformité de leurs produits avant leur mise sur le 
marché. Les techniques d'analyses utilisées pour le contrôle de la qualité sanitaire des produits montre un point de 
faiblesse, l'échantillonnage, qui est le plus souvent la source d'erreur dans l'évaluation des lots. L'importance et 
l'incidence de l'opération d'échantillonnage sont discutées et illustrées avec le cas de la recherche de mycotoxines. 

BLANC (M.); Industries des céréales (FRA); 2005; ; 144; Août, septembre, octobre; 13-21; en français; 371731 
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PREVENTION DES RISQUES ET METHODES DE 
DECONTAMINATION 
 
 MAITRISE DES RISQUES 

� 53 
L'application de la communication des risques aux n ormes alimentaires 
et à la sécurité sanitaire des aliments  

Synthèse des conclusions de la consultation mixte FAO/OMS d'experts à Rome en 
février 1998. Sont rapportés : les éléments et principes directeurs de la 
communication des risques, les obstacles à une communication efficace des risques 
et les stratégies de communication efficace. Il apparaît que la communication des 
risques revêt une importance essentielle dans le processus d'analyse des risques. A 
partir de ce constat, des recommandations à usage des autorités publiques et des 
industries sont proposées. 

Rome (ITA); Etude FAO Alimentation et nutrition; 2005; 70; ISBN 92-5-204260-1; 1-
42; en français; 371651 

� 54 
Les nouvelles pratiques de l'audit qualité interne  

Cette seconde édition de l'ouvrage élargit la notion d'audit, propose la possibilité 
d'utiliser les huit principes du management de la qualité comme référentiel de base à 
l'audit interne et offre la possibilité de faire des audits intégrés QSE (qualité-sécurité-
environnement). Illustré d'exemples d'applications, cet ouvrage fournit également un 
exemple de rapport d'audit simple pouvant être réalisé avant la réunion de clôture de 
l'audit, ainsi qu'un test permettant d'évaluer sa propre compétence d'auditeur. 

KREBS (G.); Paris (FRA); AFNOR; 2005; ISBN 2-12-475502-1; 1-264; en français; 
371648 

� 55 
Traçabilité en restauration hors foyer  

La restauration hors foyer est un secteur hétérogène comprenant deux grands 
groupes, la restauration commerciale et la restauration collective, avec des 
systèmes différents de gestion des approvisionnements, de la logistique et de la 
restauration elle-même. L'organisation de cette filière est shématisée. En ce qui 
concerne la traçabilité, la RHF est comme tout acteur de la filière alimentaire 
concernée par le règlement européen 178/2002. Une synthèse de questionnaires 
réalisés dans différents systèmes de RHF sur les types et outils de traçabilité mis en 
place est présentée. 

JEFFROY (S.); Industries alimentaires et agricoles (FRA); 2005; 122; 10-11; 
Octobre-novembre; 22-30; en français; 371682 

� 56 
Analyser et améliorer la traçabilité dans les indus tries agroalimentaires  

Le concept de traçabilité est un concept simple, mais les conditions de son 
application sont généralement complexes du fait de situations variées au sein des 
différentes filières alimentaires. Néanmoins, la sécurité des aliments s'appuie sur la 
traçabilité des produits tout au long de la chaîne alimentaire. Dans cet ouvrage les 
définitions et concepts liés à la traçabilité, le contexte de son essor et ses enjeux 
sont rapportés, les outils d'analyse de la traçabilité sont abordés avec une approche 
méthodologique en deux phases et six études de cas, enfin une démarche globale 
de traçabilité est proposée pour améliorer la sécurité et la qualité des produits. 

LECOMTE (C.); Saint Denis La Plaine (FRA); AFNOR; 2006; ISBN 2-12-475508-0; 
1-215; en français; 371760 
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� 57 
Réussir la prévention des risques dans les PME  

Guide conçu pour aider les PME à mener une démarche de prévention des risques dans les domaines de la sécurité, 
de la santé et de l'environnement. Une méthode simple et adaptée aux PME/PMI d'analyse des risques HSE (Hygiène-
Sécurité-Environnement) est décrite. Des fiches techniques sur l'ensemble des dangers rencontrés dans les PME/PMI 
sont également réalisées. Ce sont par exemple les chutes, l'incendie, l'explosion, le bruit, les maladies professionnelles, 
la circulation interne et externe, les rejets...etc. 

BICHON (B.); Paris (FRA); AFNOR; 2005; ISBN 2-12-465914-6; 1-133; en français; 371649 

METHODES DE DECONTAMINATION  
 

� 58 
Nisine, conservateur des aliments  
Nisin as a food preservative 

La nisine est un conservateur naturel, toxicologiquement sain et antibactérien. Elle est synthétisée par une souche de 
bactérie lactique d'origine alimentaire Lactococcus lactis subsp. lactis au cours de la fermentation. Elle exerce une 
activité antimicrobienne à large spectre envers les bactéries Gram positif et contre les spores, mais n'est pas active 
contre les bactéries Gram-négatif, les levures et moisissures. Le mode d'action de la nisine, sa stabilité et solubilité sont 
rapportés ainsi que les effets de son addition aux produits laitiers, ovoproduits, soupes, produits à base de farine, 
conserves, produits carnés, produits de la mer, assaisonnements et boissons alcoolisées. 

DELVES BROUGHTON (J.); Food australia (AUS); 2005; 57; 12; Décembre; 525-527; en anglais; 371620 

� 59 
Whirlwind, un tourbillon de propreté pour les tuyau x 

Présentation d'un nouveau système de nettoyage des tuyaux développé et commercialisé par les sociétés Whirlwind et 
Ruland. Il comprend une station d'air ou de gaz microfiltré contrôlée par une PLC, permettant de pousser le produit, 
nettoyer et sécher les tuyaux en une seule étape. Six à sept minutes sont nécessaires pour nettoyer un tuyau de 150 m 
(diamètres 7 cm) au lieu de 15 minutes à 1 heure. 

GUILLON (M.); Process (FRA); 2005; 1220; Novembre; 48; en français; 371665 

� 60 
Effet protecteur de la souche Lactobacillus salivar ius d'origine humaine  
Protective effect of a Lactobacillus salivarius strain of human origin 

Les N-nitrosamines sont des agents volatils potentiellement carcinogènes présents dans les aliments. L'effet protecteur 
de la souche Lactobacillus salivarius isolée de fecès humains (souche HA8) est évalué pour les N-nitrosamines les plus 
fréquentes dans les aliments : N-nitrosodiméthylamine (NDMA), N-nitrosopyrrolidine (NPYR), N-nitrosodibutylamine 
(NDBA) et N-nitrosopipéridine (NPIP). L. salivarius n'exerce aucun effet protecteur contre la cytotoxicité de la NDMA, 
mais montre un effet protecteur modéré contre NPYR et faible contre NDBA et NPIP. 

HAZA (A.I.); Food science and technology international (GBR); 2005; 11; 4; Août; 251-259; en anglais; 371609 

� 61 
Dégradation de l'aflatoxine B1 par des extraits ace llulaires de Rhodococcus erythropolis et 
Mycobacterium fluoranthenivorans sp. nov. DSM44556T  
Degradation of aflatoxin B1 by cell-free extracts of Rhodococcus erythropolis and Mycobacterium 
fluoranthenivorans sp. nov. DSM44556T 

TENIOLA (O.D.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 105; 2; Novembre; 111-117; en anglais; 
371728 

� 62 
Traitement UV des farines de poisson : une méthode pour éliminer les dioxines ?  
UV treatment of fishmeal: a method to remove dioxins? 

BARON (C.P.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 18; Septembre; 7091-7097; en anglais; 
371557 
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